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RESUMO 
 
O consumo de produtos lácteos vem crescendo no Brasil. Contribuindo para acrescentar 
informações sobre o iogurte tipo sundae,objetivou-se realizar as análises físico-químicas de 
pH, sólidos solúveis totais (SST) e umidade de duas formulações de iogurte tipo sundaesabor 
jabuticaba. Os resultados mostraram que houve diferença significativa (p ≤ 0,05) para 
umidade e SST. As duas formulações apresentaram valores de pH dentro da faixa de 
estabelecida pela legislação brasileira. 
 
Palavras-chave:Leite fermentado. Características físico-químicas. Análise de alimentos. 
 
ABSTRACT 
 
The consumption of dairy products has been increasing in Brazil. In order to add information 
about sundae type yogurt, the objective was to perform the physicochemical analyzes of pH, 
total soluble solids (TSS) and moisture of two formulations of yogurt type sundaesabor 
jabuticaba. The results showed that there was a significant difference (p ≤ 0.05) for moisture 
and SST. The two formulations showed pH values within the range established by Brazilian 
legislation. 
 
Key words: Fermented milk. Physico-chemical characteristics. Food analysis. 
 
1     INTRODUÇÃO  
 O leite é um alimento bastante nutritivo, uma vez que ele é rico em proteínas 
fundamentais à nutrição humana e também em aminoácidos essenciais, que estão presentes 
em quantidades adequadas, necessários para o crescimento dos indivíduos. Dentre os 
derivados do leite destaca-se o iogurte, que é um tipo de fermentado lácteo e possui melhor 
digestibilidade do que o leite fresco, promovendo excelentes qualidades funcionais. Isso é 
explicado porque durante a fermentação seus constituintes são pré-digeridos. Assim, por ser 
de fácil digestão e também por possuir riqueza proteica, o iogurte é consumido amplamente 
pela população(ROCHA et al., 2008). 
 Devido a isso, a produção de iogurte e de outros tipos de leites fermentados cresce 
em todo o mundo, com destaque para o mercado brasileiro. O consumo das sobremesas tem 
aumentado na última década devido ao progresso tecnológico em ingredientes e processos 
que proporcionou novas alternativas às sobremesas lácteas clássicas, com novos sabores e 
maior valor nutritivo Durante a produção industrial dessas sobremesas, podem ser 
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adicionados chocolate, microrganismos probióticos, fibras, prebióticos e sucos ou polpas de 
fruta(ANTUNES, CAZETTO, CARDELLO, 2004). 
 Dentre as frutas que podem ser utilizadas, destaca-se a jabuticaba, que é altamente 
perecível e apresenta um curto período de comercialização após sua colheita. A 
produtividade ocorre duas vezes por ano(julho/agosto e novembro/dezembro), e ela possui 
uma grande aceitação para consumo “in natura”, geleias,vinho, licores e sucos. A jabuticaba 
é fonte rica em vitamina C, potássio, magnésio, fibras minerais, vitaminas e compostos 
fenólicos. Sendo os mesmos grandemente benéficos ao organismo atuando com ação 
antioxidante, anticancerígena e cardioprotetora. O elevado valor nutricional desses frutos 
deve-se também à presença significativa de compostos fenólicos em sua composição, 
principalmente em sua casca. Devido seu alto teor de substâncias antioxidantes há uma 
grande aceitabilidade nas indústrias de alimentos(ASCHERI et al., 2006). 
 Portanto, o presente trabalho teve como objetivo analisar as características físico-
químicas de duas formulações de iogurte tipo sundae sabor jabuticaba. 
 
2    MATERIAL E MÉTODOS 
 Para o processamento do iogurte tipo sundae, pesou-se o leite em pó, o açúcar junto 
com o estabilizante (gelatina), para cada formulação em um béquer. Colocou-se o leite 
integral para ferver, esperando-se chegar à temperatura de 40°C e acrescentaram-se os 
ingredientes presentes na Tabela 1. Deixou-se a mistura pasteurizar a 90°C por 5 minutos. 
Resfriou-se a 45°C e inoculou-se o fermento.  
Tabela1 – Formulações das amostras do iogurtetiposundae. 
Ingredientes Formulação 1 (%) Formulação 2 (%) 
Leite Integral Fluido (L) 0,35 0,25 
Leite em pó (g) 52,80 63,33 
Estabilizante (gelatina em pó) 
(g) 
2,86 2,22 
Açúcar (g) 40,47 31,66 
Fermento (mL) 3,52 2,54 
Total 100 100 
  
 Para o preparo da calda de jabuticaba, realizou-se a seleção, lavagem e sanitização 
das frutas. As mesmas foram esmagadas a fim de separar as cascas da polpa para 
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posteriormente serem utilizadas na calda. Para um melhor despolpamento, as sementes 
juntamente com as polpas foram aquecidas e em seguida levadas para a despolpadeira. 
Mediu-se a quantidade de polpa, e para cada duas partes de polpa acrescentou-se uma de 
cascas. Ao suco formado acrescentou-se açúcar (400 g para cada 1L de suco). Levou-se ao 
fogo até dar o ponto de calda, que em seguida foi envasada e armazenada em câmara 
refrigerada. Nesta formulação, utilizou-se um quilo da polpa e metade das cascas. 
 Para a envase do iogurte tipo sundae de jabuticaba, foi colocado no fundo dos potes 
de propileno (175 mL) aproximadamente 25g de calda de jabuticaba e 150g de iogurte por 
cima, formando uma bicamada. Realizada a envase, os potes foram incubados a 45°C 
durante 6 horas em uma estufa para que o iogurte coagulasse e formasse a consistência 
desejável. Em seguida, os mesmo foram levados para a câmara fria por 12 horas. As etapas 
de produção do iogurte tipo sundae sabor jabuticaba estão presentes na Figura 1. 
 
 
Figura1 - Etapas para produção do iogurtetiposundaesaborjabuticaba. 
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3     CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA  
 Foram realizadas as análises pH, sólidos solúveis totais e umidade no iogurte no 
Laboratório de Análise de Alimentos da Universidade Federal de Viçosa, Campus Florestal. 
A umidade foi determinada pelo método de estufa a 105 ºC até obtenção de peso constante, 
segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2005). As análises de pH foram feitas à 
temperatura ambiente, mediante uso de potenciômetro digital com eletrodo de cloreto de 
prata (marca Hanna, modelo pH 21-02), previamente calibrado. O teor de sólidos solúveis 
totais (SST) foi mensurado por meio de um refratômetro (marca Biobrix, modelo 2WAJ) e 
expresso em °Brix. 
 Todas as análises foram realizadas com três repetições. Os resultados foram 
submetidos à Análise de Variância (ANOVA), por meio do DIC (Delineamento Inteiramente 
Casualizado), utilizando-se o programa SISVAR (Sistema de Análise Estatística) e as médias 
foram confrontadas pelo teste de Tukey a um nível de confiança de 95%. 
 
4   RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Estão representados na Tabela 2 os valores médios encontrados para nas análises 
físico-químicas de pH, SST e umidadedas duas formulações de iogurte tipo sundae. 
  
Tabela 2 – Média dos resultados das análisesfísico-químicas de pH, SST e umidadedo 
iogurtetiposundaesaborjabuticaba. 
Formulação pH SST (° Brix) Umidade 
1 4,28a 24b 77,86a 
2 4,5a 30a 74,85b 
Médiasseguidas de umamesmaletrana vertical nãodiferem entre si, pelotesteTukey, aonível 
de 5% de probabilidade. 
 
 A análise físico-química realizada que não apresentou diferença significativa (5%) foi 
a análise de pH. Os valores de pH enquadraram-se na faixa estabelecida pela legislação 
brasileira para iogurte, que é entre 3,6 e 4,5 (BRASIL, 2007). 
 Mühlbauer et al. (2012) afirma que o pH ideal para leites fermentados é próximo a 
4,5 e valores inferiores a 4,0 podem levar a contração do coágulo devido à redução da 
hidratação das proteínas, causando dessoramento do produto e consequentemente à rejeição 
dos consumidores. Valores de pH maiores que 4,5 favorecem a separação do soro, porque o 
gel não foi suficientemente formado. 
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 Portanto, acidez influencia na estabilidade dos iogurtes por inibir o crescimento de 
bactérias gram-negativas. Dessa forma, a variação do pH implica no metabolismo de 
bactérias, podendo favorecer um grupo de microrganismos em detrimento de outro. Na 
fermentação de iogurte, bactérias do gênero Lactobacilos crescem e toleram pH mais baixo 
do que as bactérias do gênero Estreptococos (MOREIRA; CARVALHO, 1999). 
 Na análise de SST a formulação 1 diferiu significativamente da formulação 2, sendo 
que esta última apresentou maior média. Isso se deve à maior concentração de leite em pó 
utilizado. Também na análise de umidade, a formulação 1 diferiu significativamente da 
formulação 2, sendo que a primeira apresentou maior média. A umidade de um alimento está 
relacionada com a sua estabilidade, qualidade e composição, influenciando no 
armazenamento, na embalagem e no seu processamento. Costa et al. (2012) avaliaram 
iogurtes com adição de polpa de juçaí nas concentrações de 3, 5 e 7% e encontraram teores 
de umidade de 81,7%, 82,2% e 82,5%, respectivamente. Martins et al. (2013) encontraram 
85,18% de umidade para iogurte elaborado de extrato hidrossolúvel de soja suplementado 
com 5% de inulina. A menor umidade encontrada no iogurte desenvolvido se refere ao maior 
conteúdo de sólidos totais referente à utilização de leite em pó.  
 
5    CONCLUSÃO 
 Conclui-se que foi possível realizar as análises físico-químicas das duas formulações 
de iogurte tipo sundae sabor jabuticaba. Os resultados obtidos evidenciaram as diferenças 
existentes entre os valores de umidade e sólidos solúveis totais, porém esses valores se 
assemelham a outros trabalhos que relatam sobre iogurte. Para a análise de pH não houve 
diferença significativa entre as formulações e esses resultados também se assemelham aos de 
outros trabalhos, demonstrando que os valores encontrados para este parâmetro estão dentro 
da faixa estabelecida pela legislação brasileira, denotando ser um produto com características 
ideais para comercialização. 
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